CUADRO CONSOLIDADO DE REQUERIMIENTO

TEM DENOMINACIGN "T'_I;:TD ANO 2026 MHL e ANO 2027 cﬁﬁ:‘fo

1 |AJO ENTERO CATEGORIA PRIMERA KLG 3 2 5

2 |ARVEJA VERDE VAINA (AL PESO) KLG 45 15 60

3 |CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KLG 153 51 204
4 |CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UNIDAD 64 96 160
5 |LIMON CATEGORIA EXTRA KLG 108 30 138
6 {PALTA FUERTE CATEGORIA | KLG 135 45 180
7 |PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KLG 432 144 576
8 |YUCA CATEGORIA EXTRA KLG 81 27 108
9 [ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KLG 216 72 288
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PARA : CPC. Maribel Jania Gutiérrez Mestas sevi el e Ty |
Jefa de la Oficina de Administracion B
Red de Salud Arequipa Caylloma 1 1 MAR 2026
: SRTA. Ligia Helena Diaz Paredes | ‘-u q ............... [xf:.: .......................
Responsable del Proceso de Logistica s - Fima., Qg.___:

: Autorizacion para la adquisicion de ALIMENTOS FRESCOS
VERDURA CON FICHA TECNICA, FTE FTO RECURSOS ORPINARIOS.
2026. PROGMMACION
PASE A: . j' SN
: Informe N°192- 2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J. oara. 60 gerer; ro CCIJ 28
(Doc. 9337130) (Exp. 5624621).

.................................................................

FECHA : Are u| a' 2026 marzo 1 1 T PP O
‘(‘ ' P reﬁ@iﬁ”‘ﬂ:’?ﬁfﬁflfma G
Por medio del presente, y en atencidn al documento de la referencia, emitido por (

4

GOBIERNO RE GIONAL AREQUIPA
GERENCIA REGIONAL DE SALUD
RED DE SALUD ARECQUIPA CAYLLOMA |

PROGRAMACION

7 & MAR. 2026

la Jefatura de la Oficina Planeamiento, Presupuesto y Desamollo Institucional, donde solicita
autorizacion para la adquisicion de ALIMENTOS FRESCOS VERDURA CON FICHA TECNICA,
con fuente de financiamiento de RECURSOS ORDINARIOS 2026; esta Direccion Ejecutiva
AUTORIZA lo solicitado en el documento de la referencia, tomando en cuenta ademas el
Informe N°0076-2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-PP, para las especificaciones
técnicas, debiendo continuar con las acciones administrativas pertinentes e informar de

todo a este despacho.
I\Dp-u . ;‘ e e Vel
. . , . . i3 l

Sin otro en particular, complase de manera estricta. PASE AL

PA ogwow.e;\k: N

m) Soe i doormentes
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA
“DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA MUJERES Y HOMBRES"

PREIER V0 RAIUAL M AREVE Y :':::::::.:N.mul B GAE
“Afio de la esperanza y fortalecimiento de la democracia™ T

INFORME N° J92 .2026-GRAIGRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J.

PARA : Medico Evelyn Paola Choque Chavez
Directora Ejecutiva de la Red de Salud Arequipa Caylloma

ASUNTO : Autorizacion para la adquisicion de ALIMENTOS FRESCOS VERDURAS CON
FICHA - FT.FTO. Recursos Ordinarios

REFERENCIA : informe N°076-2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-PP.
FECHA : Arequipa, 09 de marzo del 2026.

Es grato dirigirme a usted, para saludarle cordiaimente y hacer de su conocimiento que se ha
recepcionado el documento de la referencia, que contiene la solicitud para lafadquisicion de
ALIMENTOS FRESCOS VERDURAS CON FICHA con FTE. FTO. Recursos Ordinarios, para el
afo 2026.

Motivo por lo cual, se solicita la autorizacién respectiva para continuar con los tramites
correspondientes para su ejecucion.

Sin otro particular, me despido de Usted.

I"ub

Atentamente,
1 () MAR 2626
GEGIONA L |
Lo i 0 XREOUU;‘AV‘GI 3 .| s
Qh,. Trhols [ KR I Lot m z; .
I =5{ s RN L;;kcu.& ?b%);\
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C.c. Archivo.
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

“DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA LAS MUJERES Y LOS HOMBRES™
“ARO DE LA ESPERANZA Y EL FORTALECIMIENTO DE LA DEMOCRACIA”

INFORME N¢ -2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-PP.
PARA : Med. Ruperto Benjamin Duefias Carpio
lefe de la Oficina de Planificacion, Presupuesto y Desarrollo Institucional
ASUNTO : Requerimiento de adquisicién de ALIMENTOS FRESCOS VERDURAS CON FICHA Fte. Fto.
i 105, 1--1—-—-—_.“...___.___

Recursas Qrdinarios %‘D Bgaglg R §IONAL AREnu»g\.
ATENCION . Direccién Ejecutiva — Autorizacion ek QuIRa CAYLLOMA
REFERENCIA : Informe N* 107-2026-GR/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-)-5M 0y MAR 2026
FECHA : Arequipa, 09 de marzo del 2026. Bog. wirsisssinerns ------.ap

. ;FM"LLﬂb -Hﬂl-\l'-l D. o
+F

Tengo e! agrado de dirigirme a usted, para saludarlo cordialmente, y a la vez indicarle que se ha
recepcionado los informes de requerimiento de las ares usuarias para la adquisicién de ALIMENTOS FRESCOS
VERDURAS CON FICHA, para el periodo 2026 y 2027.

De acuerdo con lo establecido en la Ley N° 32069 Ley General de Contrataciones Publicas y su reglamento, la
entidad debe asegurar que toda contratacién responda a una necesidad debidamente identificada y
programada en el Cuadro Multianual de Necesidades {CMN} y en la Programacién Multianual de Bienes,
servicios y obras (PMBSO).

Garantizar la continuidad, calidad y suficiencia del servicio alimentario brindade a las personas usuarias de los
Hogares Protegidos de |a Red de Salud Arequipa—Caylloma, mediante la contratacion oportuna de alimentos
frescos que permitan cubrir sus requerimientos nutricionales diarios, asegurando condiciones adecuadas de
bienestar, proteccidn y soporte integral, conforme a las obligaciones institucionales y a la normativa vigente del
sector salud.

UNIDAD
PROG META EG. CODIGO DESCRIPCION DE CA?;;DGAD mgglzgm c”;“gT‘:LAD
MEDIDA
AJO ENTERC CATEGORIA
0131 0086 2.3.11.11 099600010320 _ . ‘. KLG 3.0 2.0 5.0
0131 0086 23.11.11 099600070004 ‘:::é;AVEROE LT XLG 45.0 15.0 60.0
0131 0086 2.3.1 1.1 1 099600020002 LIl LT S KLG 153.0 51.0 204.0
PRIMERA
0131 0086 2.3.11.11 090600030542 CHOCLO CATEGORIA EXTRA O UNIDAD 640 960 160.0
PRIMERA
0131 0086 2.3.11.11 094100030436 LIMON CATEGORIA EXTRA KLG 108.0 300 1380
0131 0086 2.3.11.11 094100030434 PALTA FUERTE CATEGORIA| KLG 135.0 45.0 180.0
00 0131 0086 23.11. 099600020083 | OTA CANCHAN CALIDAD KLG 4320 144.0 576.0
PRIMERA
00 0131 0086 2.3.1 1. 099600020098 YUCA CATEGORIA EXTRA KLG 81.0 270 108.0
00 0131 0086 23.11 099600010330 2T ALLO MACRE CATEGORIA KG 2160 720 2880 -
PRIMERA
www.redpeniferica.agp.gob.pe
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

-
“DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA LAS MUJERES Y LOS HOMBRES” @:\( BTt
“ARQ DE LA ESPERANZA Y EL FORTALECIMIENTO DE LA DEMOCRACIA”

Por los fundamentos expuestos, se solicita se remita el presente informe a la Direccidn Ejecutiva para su
Autorizacién para procedes con {a adquisicién de ALIMENTO FRESCOS VERSDURAS CON FICHA en el marco de
la Ley N° 32069 y su reglamento a fin de asegurar la continuidad y eficiencia de las actividades institucionales.

Sin otro particular y agradeciendo la atencién que le brinde al presente, aprovecho ia oportunidad para
reiterarle los sentimientos de mi especial consideracidn y estima personal,

Atentamente,
N N
IED VE SALULAREQLEA - YLLOMA
r_./. s Faats .
Lic. Erikfmggj.cadfrd)mez
COORDINADOHAPRTTRAIAS PRESUPUESTALES
C.c : Archive
Se adjunta

$ISGEDO Registro Documento : § 334 28 >
SISGEDO Registro Expediente : S G2y 62
Folios : Treinta y seis {36)

Folios Totales : Cuarenta y nueve {49)  redperiferica.aqp.gob.pe

Av Independencia con Paucarpata, Edific]

AREQUIPA SOMOS TODOS :f?;: Andmimos, bloque E N° 600 interio)
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres" ﬁ

“Afio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

REQUERIMIENTO BIENES

1. FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION

Garantizar la continuidad, calidad y suficiencia del servicio alimentario brindado a las personas usuarias de
los Hogares Protegidos de la Red de Salud Arequipa-Caylloma, mediante la contratacion oportuna de
alimentos secos que permitan cubrir sus reguerimientos nutricionales diarios, asegurando condiciones
adecuadas de bienestar, proteccién y soporte integral, conforme a las obligaciones institucionales y a la
normativa vigente del sector salud.

2. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

Los alimentos frescos - verduras con ficha técnica aprobada son productos alimenticios de consumo humano
que, por sus caracteristicas de conservacidn, almacenamiento y manipulacién, no requieren refrigeracion y
mantienen su calidad durante periodos prolongados.

3. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

3.1. CARACTERISTICAS DEL BIEN COMUN A CONTRATAR

DENOMINACION DEL BIEN SEGUN FICHA TECNICA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

AJO ENTERO CATEGORIA PRIMERA KLG 5.0

ARVEJA VERDE SIN VAINA (AL PESO) KLG 60.0
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KLG 204.0
CHOCLO CATEGOR[A EXTRA O PRIMERA UNIDAD 160.0
LIMON CATEGORIA EXTRA KLG 138.0
PALTA FUERTE CATEGORIA | KLG 180.0
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KLG 576.0
YUCA CATEGORIA EXTRA KLG 108.0
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KLG 288.0

3.2. ESPECIFICACIONES TECNICAS SEGUN EL OBJETO CONTRACTUAL

DENOMINACION DEL BIEN SEGUN FICHA TECNICA

FICHA TECNICA

APROBADA
AJO ENTERO CATEGORIA PRIMERA St
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA St
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA Sl
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA Sl
LIMON CATEGORIA EXTRA Sl
PALTA FUERTE CATEGORIA | SI
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA S|
YUCA CATEGORIA EXTRA sl
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA sl

4. CONDICIONES DE CONTRATACION

Modalidad de pago
El contrato se rige por la modahdad SUMA ALZADA, de conformidad con el articulo 130 del Reglamento

Plazo de entrega
Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran en un plazo de cinco {05) dias calendarios,
en concordancia con lo establecido en la estrategia de contratacidn, computados a partir del dia
siguiente de |a suscripcidn del contrate. Las entregas subsiguientes se realizarén en un plazo méximo
de cinco (05) dias calendario, una vez notificada la orden de compra, de acuerdo con el siguiente
cronograma: s

RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA -

Direccion : Av. Independencia con Paucarpata, Edificio Héroes Anénimos, bloque E N° 600 interior N° 424
Teléfono : 054-200823 - 206777

Razon social: GRA Salud Red Periférica Arequipa

Web institucionak: hitps:/redperifericaagp.qob.pe
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PROG 0131 0131 0131 013} 0131 0131 0131 0131 0131

META 0086 0086 00BE 0086 o0gs 0086 0086 0086 0086

ARVEJA CAMOTE CHOCLO PAPA ZAPALLO

VERDESIN | AMARILLO | CATEGORIA c#:soc:’:h F'L“g& CANCHAN m::cfgnla MACRE
VAINA {AL CALIDAD EXTRAO

CALIDAD CATEGORIA
PESO] PRIMERA PRIMERA PRIMERA PRIMERA

AJD ENTERO
DESCRIPCION CATEGORIA
PRIMERA

EXTRA CATEGOR(AI EXTRA
UNICAD DE MECIDA, KLG kLG KLG UNIDAD K6 KLG KLG KLG KLG

1ra Entrega
A los cinco (05) dias
calendarips de
Notificada la Orden de
Compra
MES DE ABRIL

2da Entrega
A los dnco (05) dias
calendarlos de
Notificada la Orden de Q.5 5.0 17.0 16.0 120 15.0 480 8.0 24.0
Compra
MES DE MAYD

3ra Entrega
Alos cinco (05) dlas
calendarlos de
Notiflcada fa Orden de
Compra
MES DE JUNIOD
4ta Entrega
Alos cinco (05) dias
calendarlos de
Notificada la Qrden de
Compra
MES DE JULIO
Sta Entrega
po ’ I::’:I:::’{g:)d‘:hs 0.0 5.0 17.0 0.0 12,0 15.0 48.0 9.0 4.0
2026 Notificada la Orden de : : : ' * : : : Zh
Compra
MES DE AGOSTO
6ta Entrega
Alos dnco (05) dias
calendarios de
Notificada la Orden de
Compra
MES DE SETIEMBRE
7ma Entrega
Alos cinco (05) dias
catendarios de
Notificada la Orden de 0.5 5.0 17.0 00 12.0 15.0 48.0 9.0 24.0
Compra
MES DE OCTUBRE
8va Entrega
A los dinco (05) dlas
calendarios de .
Notificada la Orden de 00 S 17.0 16.0 120 15.0 48.0 9.0 4.0
Compra
MES DE NOVIEMBRE
9na Entrega
Alos cince (05} dias
calendarlos de
Notificada la Orden de
Compra
MES DE DICIEMERE

05 5.0 17.0 00 12.0 15.0 48.0 9.0 24,0

0.0 50 12,0 0.0 12.0 15.0 43.0 9.0 24.0

0.5 50 17.0 160 12.0 15.0 48.0 9.0 240

05 5.0 170 16.0 12.0 15.0 48.0 2.0 24.0

o5 50 17.0 00 120 15.0 48.0 9.0 24.0

10ma Entrega
A los cinco (05) dias

calendarlos de
Notificada la Orden de 10 50 170 320 10.0 15.0 480 90 24.0

Compra
MES ENEROQ

ARD 11va Entrega
2027 Aldos cinco (05) dias
Mot e e 00 50 17.0 20 100 150 480 20 240

Compra
MES FEBRERD

12va Entrega :
Alos dnco {05) dias 14 5.0 17.0 320 10.0 15.0 48.0 9.0 24,0

RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA -

Direccidn | Av. Independencia con Paucarpata. Edificio Héroes Andnimos, bloque E N° 600 interior N® 424
Teléfono : 054-200823 - 206777

Razon social: GRA Salud Red Periférica Arequipa
Web inslitucional: hitps #redperifericaagp.qob.pe
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

Compra
WES MARZO
CANTIDAD TOTAL 5.0 60.0 2040 160.0 138.0 180.0 576.0 108.0 288.0
El cronograma de entregas comprenderd el periodo desde el mes de ABRIL del 2026 a MARZO del 2027,
dividide en DOCE {12) entregas.
iii.  Lugar de entrega de los bienes
La entrega de fos bienes se realizard en el ALMACEN DE LOS HOGARES PROTEGIDOS:
- HOGAR PROTEGIDO LUZ DE ESPERANZA — HUNTER: sito en Psje. Martinetti 111 Cercado. E! horario para la
recepcidn de los bienes serd de 8:00 a 12:00 y 14:00 hasta 15:30 horas.
- HOGAR PROTEGIDO HACIA UNA NUEVA VIDA — MAIJES: sito en urbanizacion Centro Poblado Santa Maria
de la Colina piso 1 manzana k lote 14 distrito Majes provincia Caylloma departamento Arequipa El horario
para |a recepcidn de los bienes serd de 8:00 a 12:00 y 14:00 hasta 15:30 horas.
AJOENTERO  ARVEIAVERDE mc”m’"?‘lz c:;%cénoln UMON paLTAFUERTE  PAPACANCHEN YUCA z':':;';f
DESCRIPCION CATEGORIA  SIN VAINA (AL CATEGORIA i CALIDAD CATEGORIA
PV PESO) CALIDAD EXTRA O A CATEGORIA) PRIGERA Gart CATEGORIA
PRIMERA PRIMERA PRIMERA
™ o ™ ] n » . ) 4 x 1 .
¢ Egﬂﬁgngiagggggnﬁg§§g§§a§§g
m I @ @ o E E g E
A ) FECHA DE a g §g 8 5 g'z' g §£ E gi & gg ﬁg 3% & g: mg 33 g R
ARC N" ENTREGA entreca, S5 §. S5 §. 4§ e %5 §. 85 g% &5 Fr ¥5 2. 85 §L ¥5 3%
H £ I Eg g T :.g I %= H 5-5 H :._g T gg y T E.g I g.g
;E’i by 533’; 5’"3 $ i by )
drsEntiens 8/04/2026 025 025 100 100 250 250 000 000 200 200 250 250 800 800 LS50 L50 400 400
A los cinco [05) dias
calendarios de 15/04/2026 000 000 000 000 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400  4.00
NotHicada la Orden
de Compra 22/04/2026 000 000 150 150 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400  4.00
MES DE ABRIL
2ds Entrega 6/05/2026 000 00D 100 100 250 250 800 800 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
Alos cinco [05) dias
¢alendarlos de 13/05/2026 000 000 000 000 300 300 000 GO0 200 200 250 250 800 800 150 LS50 400 400
Notificada Iz Qrden
de Compra 20/05/2026 025 025 150 150 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400  4.00
MES DE MAYO
ELOLL L] 3/08/2026 000 000 100 100 250 250 000 ©0C 200 200 250 250 800 800 LS50 150 400  4.00
Alos cinco [05) dias
calendarios de 10/06/2026 000 000 000 00D 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
Motificada la Orden
de Compra 17/06/2026 000 000 150 150 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
MES DE JUNIO
4ta Entrega 1/07/2026 000 000 100 100 250 250 800 800 200 200 250 50 800 800 150 150 400 400
Alos cinco [05) dias
calendarlos de 8/07/2026 025 025 000 000 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
Notificada la Orden
de Compra 15/07/2026 000 000 150 150 300 300 000 000 200 200 250 250 800 B.00 150 LS 400 400
MES DE JULIQ
( Sta Entrega 5/08/2026 000 000 100 100 250 250 Q00 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
A fos cinco (05) dias
calendarlos de 12/08/2026 000 000 000 000 300 300 000 O©0O0F 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
Notificada la Orden
de Compra 19/08/2026 000 000 150 150 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
MES DE AGDSTO
Gta Entrega 2/03/2026 035 025 100 100 250 250 800 800 200 200 250 250 800 BO0 150 150 400 400
Alos ¢Inco [05) dias
calendarios de 9/09/2026 000 000 000 000 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
Notificada Is Orden
de Compra 16/06/2029 000 000 150 150 300 300 000 000 200 200 250 250 800 BO0 150 150 400 400
MES DE SETIEMBRE
Rty 1/10/2026 000 000 100 100 250 25¢ 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
Alos cinco [05) dias
calendarios de 7/10/2026 000 000 000 000 300 300 000 ©00C 200 200 250 250 800 BO0 150 150 400 400
Notlficada ta Orden
de Compra 21/10/2026 025 025 150 150 300 300 000 000 200 200 250 250 800 BO0 150 150 400 400
MES DE OCTUBRE
8va Entrega 413/2026 000 000 100 100 250 250 000 000 200 200 250 250 00 800 150 150 400 400
Alos cInco (05) dias
calendarios de 11/11/2026 000 000 000 000 300 300 000 000 200 200 250 250 800 BOG 150 150 400 400
Notlficada la Orden
de Compra
MES DE 20/11/2026 000 000 150 150 300 300 800 80C 200 200 25 250 800 800 150 150 400 400
NOVIEMBRE

RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA -

Direccidn : Av. Independencia con Paucarpata, Edificio Héroes Andnimos, blogue E N° 600 interior N° 424
Teléfono : 054-200823 - 206777
Razén social: GRA Salud Red Periférica Arequipa
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

9na Entrega 2/12/2026 000 000 LO0 100 250 250 00C¢ 000 200 200 250 250 8O0 800 150 150 400 400
Afos cinco (05) dias
calendarios de 11/12/2026 025 025 000 000 300 300 000 000 200 240 250 250 BO0 800 150 150 400 400
Notificada la Orden
de Compra 18/12/2026 000 000 150 150 300 300 Q00 000 200 200 250 250 800 &00 150 150 400 400
MES DE DICIEMBRE
TOTAL 2026 150 150 2250 2250 7650 7650 3200 3200 5400 5400 6750 67.50 "g"’ 21600 4050  40.50 '°:'° 108.00
1Gma Entraga 4/01/2027 000 000 100 100 250 250 800 800 100 100 250 250 800 BO0 150 150 400 400
Alos cinco {05} dlas
calendarios de 14/01/2027 000 000 000 GOG 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
Notificada la Orden
de Compra 21/01/2027 050 050 150 150 300 300 BO0 8O0 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
MES ENERO
11va Entrega 302/2027 000 000 100 100 250 x50 800 @03 100 100 250 250 BO0 800 1S0 150 400 400
Ales cinco (05) dlas
calendarios de 10/02/2027 000 000 OO0 000 300 300 000 Q00 200 200 250 250 8O0 800 LSO 150 400 400
ARD  Notificada la Orden
2027 de Compra 17/02/2027 000 000 150 150 300 300 800 800 200 200 250 250 800 800 150 150 400 400
MES FEBRERO
12va Entrega 3/03/2027 050 05¢ 100 100 25 250 BO0 8O0 100 100 250 250 800 800 150 150 400 400
A los cinco [05) dias
calendarios de 10/03/2027 000 00¢ 000 000 300 300 000 000 200 200 250 250 800 800 130 150 400 400
Notificada la Orden
de Compra 17/63/2027 000 000 150 150 300 300 800 800 200 200 250 250 800 800 150 150 400  4.00
MES MARZO
TOTAL 2027 100 100 750 750 2550 2550 4800 4800 1500 1500 2250 2250 7200 7200 1350 1350 3600  36.00

C

iv.  Penalidades
- Penglidad por mora:
En caso de retraso injustificado del contratista en l2 ejecucién de las prestaciones objeto del contrato, 13
entidad contratante le aplica autoréticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso que le sea
imputable, de conformidad con el articulo 120 del Reglamento.

v.  Solucidn de controversias contractuales

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucién del contrato se resuelven mediante
conciliacidn, CUANDO SE HAYA PACTADO Y ARBITRAJE.

Para el arbitraje el postor ganador de la buena pro selecciona a una de las siguientes instituciones arbitrales
para administrarlo;

N° INSTITUCIONES ARBITRALES RUC
1 CENTRO DE ARBITRAJE DE LA CAMARA DE COMERCIO E INDUSTRIA DE 20124994340
AREQUIPA
2 CAMARA DE COMERCIO DE LA PEQUENA Y MEDIANA EMPRESA DEL PERU 20602244009
CORTE INTERNACIGNAL DE ARBITRAJE, RESOLUCION DE DISPUTAS ¥
3 CONCILIACION - CIADIC 20612788970
5. REQUISITOS DE CALIFICACION
i. REQUISITOS DE CALIFICACION OBLIGATORIOS
1. CAPACIDAD LEGAL
Ne REQUISITO DE HABILITACION | ACREDITACION

Copia simple del Certificado de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por
Certificado  de  Autorizacidn  Sanitaria  de | el SFrwcio Nacionat f:ie Sanidad Agraria — SENASA, |
1 Establecimiento vigente segin indica el .artlculo.33 del Reglamentp de |
Inocuidad  Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto  Supremo  N°  004-2011-AG, vy sus
modificatorias. |

6. ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningun pago o entrega de
cualquier bengficio o incentivo ilegal, de manera directa o indirecta, a cualquier servidor de Ia entidad contratante.

RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA —

Direccién . Av, Independencia con Paucarpala, Edificio Héroes Andnimos, bloque E N° 600 interior N° 424
Teléfono . 054-200823 - 206777

Razon social: GRA Salud Red Periférica Arequipa

Web institucional: https:/redperifericaagp.qgob.pe



GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

“Afo de la Esperanza y el Fortalecimiento de ia Democracia”

Asimismo, EL CONTRATISTA se obliga 2 mantener una conducta proba e integra durante |a vigencia del contratg, y
después de culminado el mismo en caso existan controversias pendientes de resolver, lo que supone actuar con
probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o indirectamente,

Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar regalos, cortesias,
invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa o indirectamente, a funcionarios publicos,
servidores publicos, locadores de servicios o proveedores de servicios del drea usuaria, de la dependencia encargada
dela contratacion, y/o cualquier servidor de la entidad contratante, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida
o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias para
asegurar que no se practiquen los actos previamente sefalados.

Adicionalmente, EL. CONTRATISTA se compromete a denunciar aportunamente ante las autoridades competentes los
actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales tuviera conocimiento durante la ejecucion del contrato
con LA ENTIDAD CONTRATANTE.

Tratdndose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas, participacionistas, integrantes de los
6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o cualquier persona vinculada
ala persona juridica que representa; comprometiéndose a informarles sobre los alcances de las obligaciones asumidas
en virtud del presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de Ias obligaciones establecidas en esta cldusula, durante la ejecucién coniractual,
otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver total o parcialmente el contrato. Cuando 0 anterior se
produzca por parte de un proveedor adjudicatario de los catalogos electrénicos de acverdo marco, el incumplimiento
de la presente cldusula conllevard que sea excluido de los Catélogos Electrénicos de Acuerdo Marco. En ningun caso,
dichas medidas impiden el inicio de las acciones civi s, penales y administrativas a que hubiera lugar.

7. RESOLUCION DE CONTRATO u ORDEN DE COMPRA POR INCUMPLIMIENTO

En el supuesto del liberal b) de! numeral 68.1 de! articulo 68 de la Ley, la parte afectada por el incumplimiento
requiere a la otra parte que ejecute la prestacion materia de incumplimiento, bajo apercibimiento de resolver al
contrato y se procederd segin lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley 32069.

8. GESTION DE RIESGOS

Se identificard los riesgos que esta enfrenta en la contratacion, dichas actividades y acciones se realizan sobre la base
de la identificacién, andlisis, valoracion, gestion, control y monitoreo de riesgos, que permiten tomar decisiones
informadas y aprovechar las oportunidades potenciales derivadas de estos. Las entidades contratantes realizan la
gestidn de riesgos a fin de aumentar la probabilidad y el impacto de riesgos positivos y disminuir la probabilidad v el
mpacto de rigsgos negativos, que puedan afectar el cumplimiento de iz finalidad publica buscada. En todo momento,
la gestion de riesgos debe considerar una mejora en la administracion y en el uso de los recursos publicos.

8. VICIOS OCULTOS

La recepcidn conforme de |a prestacién por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar posteriormente por
defectos o vicios ocultos, conforme alg dispuesto por los articulos 69 de la Ley N® 32069, Ley General de Contrataciones
Publicas y 144 de su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de Uno {01) afios contados a partir de la conformidad otorgada
por LA ENTIDAD CONTRATANTE,

10. CONFORMIDAD

Sera otorgada por el COORDINADOR DEL PROGRAMA PRESUPUESTAL, a través de la verificacidn del cumplimiento de
las condiciones establecidas en las especificaciones técnicas en el plazo maximo de siete (7) dias de producida la
recepcion, de la prestacién efectuada, En caso de observaciones se procedera de acuerdo con lo indicado en el articulo
144 del Reglamento de la Ley 32069. g L e s
) Y BB ASONAL OF e Guiva
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica : AJO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  : El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente al
género y especie Allium sativum L. de la familia Amaryllidaceae.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

T

CALIDAD

Requisitos generales

Estar enteros, compactos y bien
formados,

Ser de consistencia firme,

Estar exentos de pudriciones o
dafos fisicos (heridas y rajaduras)
que afecten Ila calidad del
producto.

Estar exentos de cualquier materia
extrana (tierra, piedra, arena u otro
material extrafio objetable).

Estar exentos de plagas (hongos,
insectos, acaros, nematoedos, entre
otros) que afecten la calidad del
producto.

Estar exentos de humedad
externa, salvo la condensacion
consiguiente a su remocidn de una
camara frigorifica.

Estar exentos de cualquier olor,
color o sabor no caracteristicos del
producto.

Los lotes de ajo deben estar
conformados por bulbos de la
forma tipica de la varedad,
compactos y constituidos por
dientes ovoideos, carnosocs.

Los bulbos deben estar completos,
secos o curados, cubiertos con sus
propias hojas envolventes secas y
sin signos de desecacion.

Cada lote de ajo debe estar
conformado por una misma
variedad.

Cateqoria, sanidad y aspecio

Defectos menores*
(cortes, cicatrices,
manchas, mechones

radiculares, dientes Maximo 9% (en masa del producto
fatantes, comeduras o | Por unidad de envase)

perforaciones)
* Que no afecten la parte
comestible.

NTP 011.101:2015 {revisada
el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
Requisitos. 22 Edicidn
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| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION |  REFERENCIA
CALIDAD
Defectos mayores*
{mohos superficiales
que no afecten a la )
parte comestible, Maximo 1% (en masa del producto
bulbos brotad por unidad de envase)
bﬁmg: agi)e?to?:; Y NTP 011.101:2015 (revisada
* Que no afecten la parte el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
comestible. Requisitos. 2? Edicion
Pudricién 0%
Calibre 30g-200g
Forma y color Caracter(sticos de la variedad
i . Reglamenio de Inocuidad
Sl _con Io. e _por Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD :\Irasri‘;TClSoENzgiogiitoﬁcc’lz d f:gf::l mediante Decreto Supremo
ot ' N° 004-2011-AG, y sus
P ' maodificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en fas normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto guede debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u ofros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamafio y peso variables; los
envases deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones del
producto, que retnan las condiciones de higiene, limpieza y resistencia a la humedad,
manipulacién y transporte, de modo que garantice la conservacion del producto, segun indica el
numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase,
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. Ei
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de 1a presente Ficha Técnica.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decrete Supremo N° 034-2008-AG.

Version 09 Pagina 2 de 3



25

26

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.101:2015 {revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

- nombre y variedad del alimento;

— categoria;
contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria,

— nombre y direccion del importador, de corresponder,

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

Version 09 Pagina 3 de 3
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALESDELBIENCOMUN

Denominacién del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum sativum L.
La vaina es el fruto de las plantas de la familia Fabaceas
{Leguminosas), que contiene las semillas de arveja verde.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del blen
E! alimento debe presentarse con la adecuada madurez comercial, limpio, fresco, entero y sano;
debe pertenecer a la misma variedad y debe estar en condiciones adecuadas para su manipuleo,

transporte y conservacién en buenas condiciones, segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de
fa NTP 011.106:2016.

Ef contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Gnicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del
empaque debe ser representativa del conjunto, segin lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011.106:2016.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

"'_I'Q‘_,..—' R ...I e
ARAGTERISTICA ESP@CIFICACION i

CALIDAD

Consistencia Granos tiernos y consistentes, no

| harinosos. {
| R

Tolerable hasta el 90 % de vainas .
Ilenas

Llenado de vainas

. | Verde brlllante claro u oscuro, segun
Color de vaina y granos ( g

| variedad).
= Diametro ecuatorial
Tamaiio del grano
. NTP 011.106:2016
Tamafio de! grano Pequerio | Entre 7,1 mmy 8,7 mm | HORTALIZAS. Arveja verde.
Mediano | Entre 8,7 mm y 10,3 mm | Requisitos. 2% Edicion
Grande Mayor a 10,3 mm
Sanidad
Danos serios: Indicios s _
de pudricién No se folera indicios de pudricion. |

Dafios leves: manchas

o .
ligeras, heridas Se tolera 20% de arvejas con

cicatrizadas defectos.
Cumplir con lo establecido por Reglarpento .de Inocuidad
el Servicio Nacional de Sanidad A CIU e R e
INGCUIDAD | mediante Decreto Supremo

Agraria - SENASA, autoridad

nacional competente’. | N° 004-2011-AG, y sus

modlfcatonas

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafioc de las arvejas verdes, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arveja verde categoria
primera - tamafio grande.

i Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
Version 02 Pagina 1 de 2
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2.3
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2.5

2.6

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de tal manera que
quede protegido, ventiladc y bien presentado, segun lo indicado en ef numeral 8.1.1 de la
NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, y sean de material adecuado que reina las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacién y al transporte, de modo que garantice
una adecuada conservacion del producte, segin se indica en el numeral 8.1.4 de la
NTP 011.106:2016.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y maieriales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademads, podra indicar las caracteristicas del
embalagje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqgueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

nombre del alimento;

— contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

— fecha de cosecha,

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitana,

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;
fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para ef uso y conservacion.

Precision 5; La entidad debera indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Pracisiéon 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : CAMOTE AMARILLO CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : CAMOTE AMARILLO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : Kilogramoe

Descripcion general : El camote es la raiz reservante comestible perieneciente al género y
especie lpomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceae.
Pertenece al Grupo de Alimentos de procesamiento primario de origen
vegetal',

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El desamrollo y condicion de los camotes debe ser tal que permita soportar el transporte y
manipulacién y llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun se indica en el
numeral 4.1 de la NTP 011.120:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

“CARACTERISTICA | ESPECIFICACION. | REFERENCIA
CALIDAD

A reserva de las disposiciones especiales para esta

calidad y las tolerancias permitidas, los camotes

deben:

—Estar enteros, firmes, limpios y libres de cualquier
materia extrana visible;

Requisitos minimos —ostar libres de dafios por pudricién visible,
insectos vivos o muertos, hongos u oftros
contaminantes;

- estar bien crecidos y desarrollados; vy,
—tener una apariencia normal y de caracteristicas
tipicas de la variedad.

F Se compone de camotes de caracteristicas
varietales similares, fires, lisos, bastante limpios,
bastante bien formados, exentos de dafios por frio,
descomposicion interna, pudricidn negra, otra
podredumbre o descomposicion hiumeda, y exentos NTP 011.120:2024 |
de dafios causados por raicilllas secundarias, | cAMOTE Y SUS |
brotes, cortes, magulladuras, cicatrices, rajaduras DERIVADOS. |
de crecimiento u otras enfermedades, gusanos Camote. Requisitos. |
alambre, gorgojos u ofros insectos, y ofros | sa Egicien )
contaminantes biologicos.

Grado de calidad

Desprendimiento de la piel 0%
Cortes, cicatrices, magulladuras, o o
grietas, rajaduras Maximo 2 %
Brotamiento 0%
Pudricion seca 0%
i it
Sanidad y aspecto |5 jricion humeda 0%

Comeduras, perforaciones, '
! galerfas (dafios  causados por | Maximo 1% ‘
' insectos y roedores)

Mezclas varietales Maximo 2 % !

Maximo porcentaje acumulado 5%

! pel Documento de informacién Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
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CARACTERISTICA | ~  ~~ ESPECIFICACION =~ | REFERENCIA

CALIDAD

Tamafio  (didgmetro:
dimensién més grande de
camote medido en angulo
recto al eje longitudinai)

Calibre de 4,5-9,0 cm

Se aceptard un 10% por nimero o peso de
camotes correspondiente al tamario
inmediatamente inferior o superior indicado en et
empaque.

i

El contenido de cada envase o lote debe ser

NTP 011.120:2024
CAMOTE Y 8SUS
DERIVADOS.

Camote. Requisitos.

1
|

uniforme y conlener solo camotes del mismo | 22 Edicion
origen, variedad y calidad comercial.

Bl La parie visible del contenido en el empaque o lote,
en el caso de camotes presentados a granel, debe
ser representativa de todo el contenido.
Reglamento de
inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional | Agroalimentaria,
INOCUIDAD de Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional | aprobado mediante

competente?. Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, vy

sus modificatorias.

2.2

23

24

Precision 1: Ninguna.

Envase

Los camotes deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deben estar limpios y ser de calidad alimentaria tal
que evite cualquier dafio externo o intemo al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta o pegamento no tdxico, segin lo indicado en el numeral 7.2 de la
NTP 011.120:2024.

Los camotes deben disponerse en envases que se ajusten a la norma Codex CXC 44-
1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA Et. ENVASADC Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar tas caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre gue se haya verificade que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetade correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2 Segln articuto 10 del Reglamento det Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con le indicado en el articulo 27 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
nurmeral 8 de la NTP 011.120:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol.

nombre del alimento;

grado de calidad;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

nombre y direccién del importador, de corresponder,

Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROSADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA
: UNIDAD
: Es el maiz Zea mays L. amildcea St, en estado “chocle”, es decir,

cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o tiemo para su
comercializacion directa destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA "'.9‘

esreomcacon

T e

CALIDAD

Requisitos generales

- Estar ilibre de lesiones
causadas por contusiones o
cualquier otra causa, asi como
de olores y sabores extraiios.

- La mazorca de choclo debe
estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un
grado de madurez tal que
siendo apta para el consumo, le
permita soportar el manipuleo,
transporte y conservaciéon en
buenas condiciones.

— Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad,
se tolera una pequefia abertura
que pueda haber en la punta.
Cuando [|a mazorca se
encuentra sin  panca, sus
granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien
formados de acuerdo a la
variedad, con grano Dbien
desarrollade o bien lleno. Los
granos deben ser tiernos,
turgentes y lechosos.

Color de los granos

Los granos de choclo al estado
fresco deben presentar color
blanco en su totalidad. Se podran
aceptar mazorcas de choclo con
granos de color cremoso, asi como
granos de otro color producto de la
polinizacién, siempre gque cumplan
con las tolerancias establecidas en
la presente Ficha Técnica,

Forma de! choclo y granos
de choclo

ta forma del choclo es tipo
cilindrico, cdnico; con disposicion
de sus granos en hileras lineales,
desde la base hasta la punta.

Los granos de choclo son anchaos y
achatados.

NTP 011.105:2014 (revisada
el 2018) MAIZ AMILACEDO.
Choclo. Requisitos.
28 Edicion
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. CARACTERISTICA |

A e TR e T LR

| ESPECIFICACION.

CALIDAD

Variedades de choclo
Tamafio (calibre) que presentan mazorcas Mayor a
(Iongitu d de la mazorcs sin panca grandes y provienen de las 14,00 cm

medida desde la base hasta el | oos Cusc0Y Pardo
apice)

Mayor a

Otras variedades de choclo 12,00 cm

| Dentro de la categoria extra se
! clasifican las mazorcas de choclo
de un mismeo cultivar y tamafio y
que cumplan con los requisitos
minimos  establecidos en la
presente Ficha Técnica.

Categoria

NTP 011.105:2014 (revisada
el 2019} MAIZ AMILACEO.
Tolerancias Choclo. Requisitos.
28 Edicion

Hasta 10 % en nuimero o masa de
Tamafio choclos que corresponda al calibre
inmediato inferior al solicitado.

Presencia de Indicios de

0,
podredumbre 0.0 %

Presencia de insectos 0,0 %

Defectos Deformaciones,
lesiones, contusiones, Maximo 5,0 %
granos fuera de color

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

i Cumplir con lo establecido por el
| Servicio Nacional de Sanidad
INOCUIDAD Agraria - SENASA, autoridad
nacional competente!.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafio del choclo categorfa extra o
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Choclo categoria extra o primera de tamaiio mayor a 12 cm.

2.2 Envase
E! alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, bien presentado,
homogéneo y debe estar constituidos unicamente por mazorcas de choclo del mismo origen,
calidad y tamafio. La parte visible del envase debe ser representativa de todo el contenido,
segun el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma gque garanticen la proteccién al producto
durante su transporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanitariamente aptos, de grado
alimentario, técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacién, resistentes a la
manipulacidn y al transporte.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una

' Segun ariculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N* 1062, Ley de Inocuidad de tos Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
Version 05 Pagina 2 de 3



24

2.5

2.6

proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, sequn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La etigueta de 'os envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
esparniol:

- nombre del alimento;

— categoria o grado,;

-~ tamafio (calibre);

— cantidad de choclos;

— contenido neto;
pais de origen o lugar de procedencia,

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
nombre vy direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : LIMON CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica

Unidad de medida

Descripcién general

* LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO

: Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También llamado limén de cebiche y limén de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe haberse recolectade cuidadosamente, haber alcanzado un grado apropiado de
desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y 1a zona en que se
produce. El desarrollo y condicién de los limones deben ser tales que les permitan soportar el
transporte y la manipulacién, y liegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenide minimo de jugo de limon debe ser det 40 % con relacion al peso total del fruto,
ademas su coloracién debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la superficie
del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas) hasta
el 30 % de su superficie, segun indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

R A R G M T R B R e AL e e g e
~CARACTERISTICA | . ESPECIFICACION. - REFERENCIA .. |
CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteros.

Ser de consisfencia firme.

Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre
o0 deterioro que haga que no sean
aptos para el consumo.

Estar limpios y practicamente exentos
de cualquier materia extrafita visible.
Estar practicamente exentos de
plagas que afecten el aspecto general
de! producto.

Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

Estar exentos de dafios causados por
bajas temperaturas.

Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo Ila condensacién
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

Estar exentos de cualguier olor ylo
sabor extrafio.

Categoria

Los limones de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracteristicos de ia
variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre
y cuando no afecten al aspecto general

del

producto, su calidad, estado de

conservacién y presentacion en el
envase.

NTP 011.006:2005 FRUTAS.

Limén Sutil.
42 Edicion

Requisitos.
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_CARACTERISTICA |

= R T

_ ESPECIFICACION

R e LI L
ERENCIA

CALIDAD
Tolerancia: Cinco por ciento, en nimero o
peso, de los limones que no satisfagan
Categorla los requisitos de esta categoria, pero

satisfagan los de la Categoria | o,
excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta Ultima.

Homogeneidad origen, variedad, calidad y calibre. La

Diametro Unidades del
Calibre ecuatorial producto por
{mm)}) Kitogramo
A 44 amas 20-22
B 412439 23-27
ity c 382409 28-33 | NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limén Sutit. Requisitos.
D 35a 37,9 34-39 42 Edicidn :

Tolerancia: Diez por ciento en nimero o
en peso de los limones que correspondan
al calibre inmediatamente superior ylo
inferior al indicado en el envase.

El contenido de cada envase (o lote, para
los productos presentados a granel) debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por limones del mismo

parte visible del contenido del envase (o
lote, para productos presentados a
granel) debe ser representativa de todo el

contenido.
Reglamenio de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. N°® 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

22

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del limén categoria exira
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Limén
categoria extra de calibre C.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segtn indica el
numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u ofros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deben ser nuevos {se incluye material recuperadoe de calidad alimentaria), estar limpios y
ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten el uso de

Segun articulo 10 del Reglamenta del Decreta Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° (:34-2008-AG,
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materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3. Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articuio 27
del Reglamenio de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma esparniol.

nombre del alimento;

— categoria;

— calibre;
contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;
nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;
Autorizacién Sanitaria de Estabiecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;
identificacion del fote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Pracisién §: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de [a presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA |

Denominacion técnica : PALTA FUERTE CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : La palta es un fruto proveniente de la especie Persea americana Mill,
de la familia de las Lauraceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
£} alimento debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares. Asimismo, debe
haber alcanzado una fase de desarrollo fisioldgico que asegure la finalizacion del proceso de
maduracién (madurez de consumo). El desarrollo y condicién de las paltas deben ser tales que
les permitan soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio at lugar de
destino, segun indica el nhumeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

e e B e e o E— .'J-w-d e B e B e T

CARACTERISTICA S ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

— Estar enteras.

— Estar sanas, deben excluirse
los productos afectados por
podredumbre o deterioro que
haga que no sean aptos para el
consumo humano.

Estar limpias y exentas de
cuaiquier materia  extrafa
visible.

- Estar practicamente exentas de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

Estar practicamente exentas de
daiios causados por plagas.

- Estar exentas de humedad
extema anormal, salvo la
condensacién consiguiente a su | NTP  011.018:2019 PALTA.
remocion de wuna camara | Requisitos. 6* Edicion
frigorifica.

- Estar exentas de cualquier olor
yfo sabores extrafios.

Estar exentas de dafos
causados por bajas yfo altas
temperaturas.

- Tener un peduinculo de longitud
no superior a 10 mm, cortado
limpiamente. Sin embargo, su
ausencla no se considera
defecto, siempre y cuando el
lugar de insercion  del
pedunculo esté seco e intacto.

Requisitos minimos

Las paltas maduras no deben tener
sabor armnargo.
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ARACTERiSTICA*"’""*"‘"

EsPEcchc:éN

e e o T

Homogeneidad

EI contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por paitas del mismo
origen, variedad, calidad y calibre.
La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de
todo el contenido.

Categoria

Las paltas deben ser de buena
calidad. Deben ser de aspecto
caracteristico de la variedad.

Puede permitirse, sin embargo,

los siguientes defectos leves,

siempre y cuando no afecten el

aspecto general del producto, su

calidad, estado de conservacion y

presentacion en el envase:

— Defectos leves de forma vy
coloracién; y

— Defectos leves de la cascara
{suberosidad, lenticelas vya
sanadas) ¥ quemaduras
producidas por el sol; la
superficie total afectada no
debe superar 4 cm=,

En ningdn caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto.

Cuando haya pedlnculo puede
presentar dafios leves.

Tolerancias de calidad por
su aspecto externo

El 10 % en nimero o peso, de las
paltas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria ll, o
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esta daltima.

Tolerancias sobre dafos vy defectos menores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

Manchas

Maximo 10 %

Decoloracion

Maximo 10 %

Rameado, rozadura o
raspado

Maximo 10 %

Dafics por insectos

(que no involucre la condicién
del frute, afectdandolo sdlo
superficialmente en la piel)

Maximo 10 %

Desordenes fisioldgicos
{su causa no se debe a dafios
mecanicos o fitopatégenos)

Maximo 10 %

Cambio de color

Maximo 10 %

Herida cicatrizada

Maximo 10 %

NTP 011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 6% Edicion
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CARACTERISTICA
N s A R BT ! (R D Tl il B

A N,

ESPECIFICACION :

.RE?FERENCIA"_'

e L T

Contaminantes
menores: fumagina, cal,
pintura blanca

Maximo 10 %

Subtotal de
menores

defectos

Maximo 10 %

Tolerancias sobre dafios y defectos mayores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

Ausencia de pedunculo
{se considera defecto grave

NTP 011.018:2019 PALTA.

Requisitos. 62 Edicion

cuando afecta la piel en forma Maximo 1 %
de herida)
Maguiladura o golpe Maximo 1 %
Darios por heladas Maximo 1 %
Quemadura de sol Maximo 1 %
Pudricion Maximo 1 %
Herida abierta Maximo 1 %
Contaminantes
mayores: excretas de Maximo 0 %
aves
21.:;::::; de defectos Maximo 2 %
ths?rl\uladoge defectos s LI
Cadigo por Peso (en
calibre gramos)
2 >1220
4 781 - 1220
6 576 - 780
8 456 - 576
10 364 - 462
12 300 - 371
Calibre (tamafio) 14 258 - 313
16 227-274
18 203 - 243
20 184 - 217
22 165- 196
24 151-175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123-137

Tolerancias de calibre

El 10% en peso de las paltas
que correspondan al calibre
inmediatamente superior o inferior
al indicado en el envase.

CXS 197-1995 (2013) NORMA

PARA EL AGUACATE
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Cumplir con lo establecido por el Reglamento de Inocuidad

g : A Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Servnguo RETSTE S San!dad mediante Decreto Supremo
Agraria — SENASA, autoridad |,
. p N 004-2011-AG, vy sus
nacional competente?. . .
modificatorias.

Precision 1: La entidad deberad precisar en las bases el calibre de la palta fuerte categoria |
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Palta fuerte
categoria | calibre 18.

2.2 Envase
£t alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que quede debidamente protegido.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun el numeral 8.2 de la
NTP 011.018:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de las paltas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 8.2.1 de la
NTP 011.018:2019.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademds, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado comrecto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que et producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar ias caracteristicas del
embalaje, tales como: malerial y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisidn 4; Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimentc debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.018:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

el nombre del alimento;
la categoria de calidad del producto;
contenido neto;

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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— pais de origen o lugar de procedencia;
nombre y direccion del titular de la autorizacidn sanitaria;
nombre y direccion del importador, de corresponder,
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
— identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- instrucciones para el uso y conservacién.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

: PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
: La variedad Canchan, también conoccida como “papa rosada” por el

color de su cAscara, tiene pulpa color blanca a blanca cremosa y el uso

sugerido es para frituras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Sanidad v aspecto

inmadurez (papa
pelada o pelona con
levantamiento de piel)

Maximo 1 % m/m

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras

Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % mim
Pudricion seca 0 % m/m
Pudricion hiimeda 0 % m/m

- CARACTERISTH ESPECIFICACION
CALIDAD
Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas variedad Canchan .
deben presentar las  siguientes ?
caracteristicas:
Uniformidad
- Forma redondeada.
— Piel de color rojo, ojos
superficiales.
— Pulpa de color blanca a blanca
cremosa.
Dismetro (D) Calibres
y peso (g) Extra Primera | Segunda
. Dmayor | 434402 | 10175 | 7449
Tamaiio! (mmy) NTP 011.119:2016 PAPA Y
D menor SUS DERIVADQOS. Papa.
{mm) 10772 71-51 50-38 Definiciones y requisitos.
Peso 32 Edicidn i
© 639-320 | 319-155 | 154-29

' Los didmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y transversal de}
tubérculo cuando se intersecan en dngulo recto.
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EARACTERISHCA _ _ ESPECIFICACION _ REFERENC!A :
m,. \w“ b e i, s e i 1 e Jrl-u’ PR iz L T i ik Ry Y
CALIDAD

Comeduras,

perforaciones, galerias L o

(dafios causados por Maximo 2 % mim NTP 011.119:2016 PAPA Y

insectos y roedores) SUS DERIVADCS. Papa.

Mezclas varietales 0 % m/m 303 22'&2:% AE RIS
Porcentaje maximo o
acurnulado el

. . Reglamento de Inoccuidad

iNOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional

competente? N° 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamaro de papa Canchan calidad
primera requerido, de acuerdo a lo establecide en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa
Canchan calidad primera de calibre primera.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA {AS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar ta maniputacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y otor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto de! producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LLOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipc de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

?  Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreio Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

nombre del alimento;
- contenido neto;
— pals de origen o lugar de procedencia,
— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccidn del importador, de corresponder;
~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion,

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No apiica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : YUCA CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : YUCA / MANDIOCA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida ! KILOGRAMO

Descripcion general  : La Yuca (Mandioca), variedad comercial dulce, es la raiz obtenida de
Manihot esculenta Craniz, de la familia de las Euphorbiaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desamollo fisiologico, teniendo en
cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrollo y
condicidén de la yuca deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacién
y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, seguin indica el numeral 2.1.1 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

 REFERENCIA

~ CARACTERISTICA-

CALIDAD

— Estar entera.

- Estar sanha, deben excluirse los
productos afectados por
podredumbre, moho ¢ deterioro
que hagan que no sean aptos
para el consumoe,

— Estar fimpia, y practicamente
exenta de cualquier materia
extrafia visible, excepto aquellas
sustancias permitidas que
prolonguen su vida util.

~ Estar practicamente exenta de
plagas que afecten al aspecto
general del producto,

— Estar practicamente exenta de
dafios causados por plagas. NTP-CODEX STAN 238:2014

~ Estar exenta de humedad externa | (revisada el 2019) NORMA
anormal, salvo la condensacion | PARA LA YUCA (MANDIOCA)
consiguiente a su remocion de | DULCE. 12 Edicidn
una camara frigorifica.

— Estar exenta de cualguier olor yfo
sabor extrafios.

— Ser de consistencia firme.

i -~ [Estar practicamente  exenta

' de dafos  mecanicos vy

magulladuras.

| — [Estar exenta de pérdida de color

| en la pulpa.

| — El cote en la parte distal

! (angosta) de la yuca no debe

{ superar los 2 cm de diametro.

E - EI extremo del pedinculo debe

i tener un corte limpio entre 1 cm y

1,25 cm de longitud.

Requisitos minimos
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REFERENCIA

B oy i e e

CALIDAD

La yuca (mandioca) de categoria
extra debe ser de calidad superior y
caracter(stica de la variedad y/o tipo
comercial. No debe tener defectos,
salvo defectos superficiales muy
leves siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion vy

| Clasificacién y tolerancia "
y presentacion en el envase.

de calidad

Tolerancia: E] 5 %, en nimero o en
peso, de la yuca {(mandioca) que no
satisfaga los requisitos de esta
categoria pero satisfaga los de la
Categoria | o, excepcionalmente,
que no supere las tolerancias

establecidas para esta Ultima. NTP-CODEX STAN 238:2014

La yuca de esta categorla se {revisada el 2019) NORMA
clasifica en los siguientes calibres, PARA LA YUCA (MANDIOCA)

de acuerdo al didgmetro en la seccion | PULCE. 1° Edicion

transversal mas gruesa de la raiz, de
acuerdo con el siguiente cuadro:

Calibre Diametro (cm)
A 35-6,0
B 6,1-8,0
c >8,0

Calibre

Tolerancla: El 10 %, en nimero o
en peso, de las yucas (mandiocas)
que correspondan  ai  calibre
inmediatamente superior ylo infefrior
at indicado en el envase.

. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por - .
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad W LT UL

. . mediante Decreto Supremo
Agraria — SENASA, autoridad | 0
nacional competente!. AL B A

modificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de la yuca categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica;, por ejemplo: Yuca
categoria extra, calibre B.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segin lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS ¥
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legisiativo N® 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4

2.5

El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constituido
Unicamente por yuca de la misma categoria, origen, variedad y/o tipo comercial y calibre. La
parte visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica
el numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio
externo o interno al producto. Se permite ef uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento
no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de la yuca,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor exirafios, segin indica el numeral 5.2.1 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Precisiéon 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademés, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisidon 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

- nombre del alimento y tipe (dulce);

— categoria;

~ calibre (expresado como cddigo de calibre o didmetro minimo y maximo en cm);

-~ contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
nombre y direccion det importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacidn del lote;

. fecha de vencimiento ¢ consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion;
instrucciones de preparacion (incluir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse y
cocerse antes de su consuma).
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Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiguetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en ei numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Denominacién técnica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO

. Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch, de la

familia de las cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe pertenecer al mismo cultivar y debe tener el grado de madurez comercial que
le permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y conservacion en buenas
condiciones, segun indica ¢l numeral 5.1.1 de la NTP 011,114:2015,

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

R e e s T T
~ CARACTERISTICA |-

T T

ESPECIFICACION -

_ REFERENCIA

CALIDAD

Presentacion

deben
limpios,

Los frutos de zapallo
presentarse  maduros,
frescos, enteros y sanos.

Sanidad

Los frutos deben presentarse sanos,
es decir, libres de atagues de
insecios y enfermedades, salvo las
siguientes tolerancias:

— Danos entomoldgicos: Se
permiten dafios superficiales que
no comprometan la puipa.

~ Dafios fitopatoldgicos: 0 %

Para el caso de los darios
fitopatologicos, las  pudriciones
notoriamente marcadas determinan
la eliminacion del fruto.

Madurez

Dureza de cascara

Los frutos deben presentar la
suficiente dureza de cascara que
asegure que el manejo post-cosecha
no deteriorara su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
penetrada con la uhAa; teniéndose
que a mayor dureza, mayor debe ser
su categorizacion.

El zapallo macre categorfa primera
debe tener una dureza de cascara de
grado alta.

Color de cascara

Version 05

Desde verde oscuro, verde plomizo,
verde claro hasta crema. Con
aspecto lustroso, liso o con
hendiduras longitudinales.

NTP 011.114;2015 HORTALIZAS.,
Zapallo macre. Requisitos.
22 Edicidn
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CALIDAD

Textura de pulpa

Los frutos deben presentar la textura
de pulpa lo suficientemente firme que
asegure que el manejo post-cosecha
no debe deteriorar su calidad fisica.
Este parametro se debe evaluar de
acuerdo a la resistencia que la pulpa
oponga al tacto.

El zapallo macre categoria primera
debe tener una textura de pulpa de
grado firme.

Color de pulpa

El zapallo macre categoria primera
debe tener color de pulpa amarillo
fuerte.

Tamario

Peso minimo 25 kg

Tolerancia de Defeclos

Magulladuras y
rajaduras

Se permiten dafos superficiales que
no comprometan la pulpa o muestren
dafios de pudricion.

Cortes

0%

Tolerancia acumulativa

No comprometa el estado de la
pulpa. Sin pudriciones.

NTP 011.114;2015

HORTALIZAS. Zapallo macre. |
Requisitos. 5
2 Edicion

INOCUIDAD

Cumplir con Jo establecido por
el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria -~ SENASA, autoridad
nacional competente!.

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentariz, aprobado
mediante  Decreto  Supremo

N®  004-2011-AG, y  sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
El alimento podra ser no envasado, pero st manipulacion debe tener en consideracion lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacidn nacional
vigente, segun indica el numeral 10,1 de la NTP 411.114:2015.

El alimento se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecanicos y adecuadamente ventilados, segin los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto de! producto por envase, en el
caso de que se encuentre envasado. Ademas, podra indicar las caracteristicas de! envase, tales
como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir ai minimo la contaminacicn, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

' Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supramo N° 034-2008-AG.
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2.5

2.6

CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademads, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numerat 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

Los alimentos agropecuanos primarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacién pertinente segun lo sefialado
en el articuio 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo
indicado en arliculo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

nombre del alimento;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de 1a aulorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios,

- identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

fnserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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